



A. Latar Belakang 
Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan salah satu komoditas 
sayuran yang keberadaannya hampir selalu diperlukan oleh masyarakat 
Indonesia dalam kehidupan sehari-hari. Berbeda dengan orang-orang Eropa, 
Amerika, dan beberapa negara Asia yang lebih menyukai pedasnya lada, 
masyarakat Indonesia lebih menyukai pedasnya cabai. Cabai rawit digunakan 
sebagai bahan bumbu dapur, bahan utama industri saus, industri bubuk cabai, 
industri mi instan, sampai industri farmasi. Kebutuhan cabai rawit cukup tinggi 
yaitu sekitar 4 kg/kapita/tahun (Warisno, 2010 dalam Saraswati, 2012). 
Menurut Badan Pusat Statistik, produksi cabai di Indonesia pada 5 tahun 
terakhir ini mengalami peningkatan yakni pada tahun 2010 sebesar 521.704 ton, 
tahun 2011 sebesar 594.227 ton, tahun 2012 sebesar 702.252 ton, tahun 2013 
sebesar 713.502 ton dan tahun 2014 sebesar 800.484 ton.  
Cabai mengandung vitamin C (asam askorbat) yang berperan sebagai 
antioksidan berfungsi melindungi sel dari agen-agen penyebab kanker, dan 
secara khusus mampu meningkatkan daya serap tubuh atas kalsium (mineral 
untuk pertumbuhan gigi dan tulang) serta zat besi dari bahan makanan lain 
(Godam, 2006). Menurut Cahyono (2003), kandungan vitamin C pada cabai 
rawit segar dalam 100 gram adalah 70 mg. Sedangkan menurut Tjahjadi (2006), 
kandungan vitamin C pada cabai rawit segar dalam 100 gram adalah 125 mg. 
Cabai rawit mengandung vitamin C tinggi. Johnson et al. (1998) menyatakan 
bahwa kandungan vitamin C pada cabai merah besar lebih tinggi yaitu pada 
kisaran 150-200 mg/100g. Walaupun kandungan vitamin C pada cabai tersebut 
cukup tinggi, menurut WHO (2007) kebutuhan manusia hanya 45 mg/hari 
(Rachmawati dkk, 2009). 
Cabai segar mempunyai daya simpan yang sangat singkat. Maka 
diperlukan penanganan pasca panen mulai dari pemanenan sampai 
pengangkutan harus dilakukan secara hati-hati. Jumlah kerusakan yang terjadi 
  
 
mulai dari lapangan sampai ke tingkat pengecer sebesar 23 % (Suyanti, 2007 dalam 
BPP Jambi). Untuk menghambat proses metabolisme pada cabai dapat diatasi 
dengan metode penyimpanan atmosfer terkendali (Kader, 1985; Krochta, 1992), 
namun metode ini memerlukan biaya yang tinggi. Oleh karena itu, metode lain yang 
lebih praktis dan ekonomis adalah dengan meniru mekanisme atmosfer terkendali 
yaitu dengan penggunaan bahan pelapis (coating) (Novita dkk, 2012). 
Edible coating adalah suatu metode pemberian lapisan tipis pada 
permukaan bahan untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan menghindari 
kontak dengan oksigen, sehingga proses pemasakan dan pencoklatan buah dapat 
diperlambat. Lapisan yang ditambahkan dipermukaan buah ini tidak berbahaya bila 
ikut dikonsumsi. Penelitian edible coating di Indonesia sudah cukup banyak, tetapi 
masih perlu dieksplorasi untuk mendapatkan formula yang sesuai dari berbagai 
produk dengan memanfaatkan biopolimer yang karakteristiknya cocok sebagai 
edible coating/ film. Aplikasi edible coating/ film secara komersial masih belum 
dikembangkan, padahal produk terolah minimal yang dijual dipasar modern 
semakin banyak jumlahnya. Sementara itu, konsumen semakin meningkat 
kesadarannya untuk menggunakan bahan alami termasuk dalam pengawet (Winarti 
dkk, 2012). 
Kitosan adalah salah satu bahan yang bisa digunakan untuk coating 
buah/sayur. Merupakan polisakarida dari proses deasetilasi kitin yang terkandung 
dalam cangkang hewan invertebrata terutama crustacea, seperti udang dan kepiting 
(Furusaki, 1996 dalam Rokhati, 2012). Kitosan banyak diteliti karena memiliki 
sifat non-toksik dan biodegradable (Li et al., 1992). Karena sifatnya non-toksik 
serta antimikroba maka kitosan sering dipakai sebagai lapisan film pada beberapa 
bahan makanan. Kelebihan film kitosan yaitu mudah membentuk film 
semipermeabel, memodifikasi atmosfer internal, menghambat transpirasi dan 
menunda kematangan buah (Shahidi et al., 1992). Kekurangan film kitosan yaitu 
tidak bisa mengontrol kelembaban udara sehingga transfer massa udara yang 
melalui film tersebut sangat banyak. Sifat film kitosan yaitu kaku, mudah 
  
 
memanjang, fleksibel, tidak mudah sobek. Kekuatan mekanisnya sebanding 
dengan polimer komersial berkekuatan sedang (Shahidi et al., 1992 dalam Cahyana 
dkk., 2012). 
Biopolimer polisakarida lain yang dapat digunakan untuk coating 
buah/sayur yaitu alginat. Senyawa alginat merupakan salah satu bahan penyusun 
dinding sel pada alga coklat. Sifat film yang terbuat dari alginat yaitu jernih, rapuh 
dan tidak fleksibel. Namun dengan penambahan plasticizer maka karakteristik film 
alginat menjadi jernih, kuat, dan elastis (McNeely and Pettitt, 1973). Film alginat 
tahan terhadap minyak dan lemak, tetapi kurang tahan dengan uap air (McNeely 
and Pettitt, 1973). Meskipun kurang tahan terhadap air, namun film ini dapat 
mengatur kelembaban karena gugus hidroksilnya bersifat hidrofilik kuat, 
menyebabkan air yang keluar dari buah tidak terlalu banyak sehingga membuat 
bahan yang dilapisi film terlihat lebih segar (Cahyana dkk, 2012). 
Kitosan dan alginat merupakan bahan yang bisa digunakan untuk coating 
buah dan sayur. Berdasarkan referensi, penelitian tentang pembuatan film yang 
berbahan dasar alginat atau kitosan telah banyak dilakukan. Akan tetapi penelitian 
yang mengkaji tentang karakteristik produk film komposit dari kombinasi alginat-
kitosan belum banyak dilakukan (Rokhati dkk, 2012). Kitosan mempunyai potensi 
yang cukup baik sebagai pelapis buah-buahan, seperti penelitian yang diaplikasikan 
pada stroberi (Harianingsih, 2010); tomat (Novita dkk, 2012) dan duku (Trisnawati 
dkk, 2013). Pada penelitian kombinasi edible coating alginat-kitosan oleh Cahyana 
dkk, (2012) pada buah melon menunjukkan hasil analisa mikroba yang masih 
belum lebih baik daripada edible coating dengan menggunakan bahan kitosan saja. 
Akan tetapi penambahan alginat dalam coating juga menunjukkan hasil yang cukup 
efektif, seperti penelitian Massilia et al. (2008) dengan penambahan minyak kayu 
manis, palmarosa, serai dapat mempertahankan buah melon yang disimpan pada 
suhu 5oC selama 21 hari.  
Berdasarkan penelitian Winarni (2006), pada kulit kayu manis mengandung 
sekitar 1-2% minyak atsiri dengan kandungan utama sinamaldehida (70-80%) 
  
 
sedangkan daun kayu manis mengandung sekitar 0,5-0,7% dengan kandungan 
utamanya eugenol sekitar 70-95% dan sinamilasetat 3-4%. Menurut penelitian 
Nugraheni (2012), senyawa aktif utama pada minyak atsiri daun kayu manis adalah 
L-Linalool sebesar 34,40%. Linalool termasuk golongan terpen alkohol, memiliki 
aroma yang wangi sehingga banyak digunakan dalam formulasi parfum/ pewangi 
(Agusta dkk, 1997). Manfaat senyawa linalool yaitu sebagai antimikroba, 
antibakteri, vitamin E sintesis serta bahan tambahan pada makanan olahan dan 
minuman. Dalam izin penggunaan linalool sebagai bahan tambahan pangan 
menurut FAO/WHO Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA) dalam 
asupan sehari-hari sebesar 0,0438 mg/kg/d (Deepa, 2011 dalam Nugraheni, 2012).  
Minyak atsiri daun kayu manis mempunyai sifat aroma rempah yang wangi 
khas kayu manis, agak manis dan pungent (tajam). Pemanfaatan aroma minyak 
atsiri daun kayu manis (Cinnamomum burmanii) untuk bahan industri pangan dan 
non pangan sejauh ini masih jarang dilakukan (Khasanah, 2014). Meskipun minyak 
atsiri daun kayu manis memiliki aroma yang kuat, volatilitas dan reaktivitas yang 
tinggi dari senyawa bioaktif. Tetapi pada penelitian Flores et al. (2013) 
menunjukkan bahwa aplikasi coating pada buah anggur pascapanen tidak 
mempengaruhi penerimaan odor dari konsumen. 
Sampai saat ini penelitian terkait edible coating kitosan dan alginat masih 
diharapkan perkembangannya lebih lanjut. Oleh karena itu, penelitian edible 
coating kitosan dan alginat dengan inkorporasi minyak atsiri daun kayu manis 
(Cinnamomum burmanii) sebagai senyawa aktif yang memiliki potensi sebagai 
agen antimikroba perlu untuk dilakukan dengan aplikasinya pada cabai rawit 
(Capsicum frutescens Linn.). Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang selama 12 
hari dengan pengujian setiap 3 hari sekali. Penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh aplikasi edible coating alginat-kitosan dengan inkorporasi 
minyak atsiri daun kayu manis pada cabai rawit dari segi fisik, kimia dan daya 
hambat mikroba selama penyimpanan suhu ruang. 
